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tersuchung etwa gleichwertigen Rotbarschfilets aus Frischfisch (IIb} .~icht 
nach. Lediglich in der Konsistenz wurden die Auftaufilets etwas schlechter. 
beurteilt. Im Aussehen waren die warmluftgetauten Rotbarschfilets ober-
flächlich geringfügig bräunlich verfärbt, in ihrer Verkehrsfähigkeit waren 
sie dadurch jedoch m.E. nicht gemindert. 
In ihrer Haltbarkeit standen die warmluftgetauten Fische den seinerzeit 
dielektrisch getauten kaum nach. Da bei letzterem Verfahren die OOe-Tem_ 
peratur kaum überschritten wird, ist das dielektrische Auftauen sicher als 
schonenderes Verfahren anzusehen. 
Aufgrund des orientierenden Versuchs kann festgestellt werden, daß die Qua-
lität und Haltbarkeit der vorgestellten Kabeljau- und Rotbarschfilets, die 
aus mit befeuchteter Warmluft aufgetauten Fischen hergestellt wurden, durch-
aus günstig beurteilt werden können. 
Im Vergleich mit der bekanntlich sehr geringen Haltbarkeit von nach bisher 
gebräuchlichen konventionellen Auftaumethoden gewonnener Ware stellen die 
englischen Auftauverfahren einen echten Fortschriftt dar. 
Mit den zitierten schonenden Auftauverfahren ist u.U. ein Weg aufgezeigt, 
wie die immer schwieriger werdende Versorgung mit einwandfreiem Fischfilet 
gemeistert werden könnte: 
Schonendes Auftauen und Filetieren von seegefrosteten ganzen Fischen an Ver-
sorgungszentren nach Maßgabe des täglichen Bedarfs. Dadurch könnte dem Ver-
braucher eine Ware geboten werden, die in ihrer Qualität den z.Zt., besonders 
im Binnenland, gehandelten Fischfilets überlegen ist. Ein sachgemäß und scho-
nend aufgetauter seegefrosteter Fisch ist sicher einem Frischfisch überlegen , 
der bereits einen längeren Transport vom Fangplatz bis zum Verbraucher hin-
ter sich hat. 
Grundsätzlich kann dem Inverkehrbringen getauter Tiefgefriererzeugnisse al-
lerdings nur zugestimmt werden, wenn der Verbraucher auf die u.U. geringere 
Haltbarkeitserwartung durch ausreichende Kenntlichmachung hingewiesen wird 
und für einen raschen Umsatz der getauten Ware Sorge getragen wird. Außer-
dem muß ausgeschlossen werden, daß durch die Einführung eines der genannten 
Verfahren Einzelhändler ihren Vorrat an gefrorenen Fischen selbst tauen, um 
sie als Frischfisch zu verkaufen. Durch die äußerst begrenzte Haltbarkeit 
solcher Erzeugnisse könnte dem Fisepabsatz ein beträchtlicher Schaden ent-
stehen (vgl. auch o.b.Veröff.) 
N. Antonacopoulos 
Institut für Fischverarbeitung 
Hamburg-Altona 
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Unter der oben genannten tberschrift gab die Torry Research Station,Aber-
deen, ein weiteres Merkblatt (Torry Advisory Note No.9) heraus. Die in die-
sem Merkblatt enthaltenen Ratschläge, im folgenden in freier deutscher Über-
setzung wiedergegeben, werden auch der bundesdeutschen Fischindustrie em-
pfohlen. - Qualität. Stelle nur erstklassigen, geräucherten Frischfisch her -
verwende hierzu stets frische oder gefrorene Fische von guter Qualität.Koche 
und schmecke die Fertigerzeugnisse; das äußere Aussehen allein sagt über die 
Qualität nicht genug aus. Bewahre eine Probe 24 Std. lang bei .etwa 150 C auf 
und probiere sie erst dann. Rohmaterial - Frischfisch. Verwende nur frische 
Fische mit guter Qualität. Halte die Fische nach der Ahlandung noch in gut 
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vereistem Zustand bis sie in den Verarbeitungsbetrieb kommen. Kontrolliere 
die Fischtemperatur nach der Anlandun, und beeise die Fische erneut falls 
dies notwendig ist. Lege das Eis nicht nur auf die Fischkisten obenauf, 
sondern bringe es auch zwischen jede Fischlage. Um nicht eingeeisten Fisch zu 
schützen, verlasse dich nicht nur auf den Küh).raum - beides, Eis und Kühl-
raum, sind notwendig, besonders über Nacht. Kontrolliere häufig die Fisch_ 
temperatur: Wenn die Fiscl1temperatur nioht um OOC liegt muß die Arbeitsw·eise 
verbessert werden. Um die Herstellung einer schlechten Räucherware zu ver-
meiden scheide ungeeignete Fische, die erst während der Weiterverarbeitung 
entdeckt w.erden, aus. 
Rohmaterial - Gefrierfisch. Wenn Gefrierfisch zum Räuchern verwendet wird, 
so muß sichergestellt sein, daß dieser Gefrierfisch ursprünglich schnell 
tiefgefroren worden war und bei 0_29 C eine Lagerzeit von weniger als 1 Jahr 
aufweist. Ganze Kabeljaus sollten nach dem Fang innerhalb von 3 Tagen und 
Schellfisch innerhalb von 2 ~agen eingefroren sein; bis zum Einfrieren soll-
ten die Fische in Eis gehalten werden. Tiefgefrorene Fischfilets können nicht 
befriedigend geräuchert werden. Verarbeitungsgang . .. ,Vor der Verarbeitung müs-
sen die ganzen Fische unter fließendem Wasser gewaschen werden. Entferne auf 
der Oberfläche der Fische allen Schleim, Blut und Schuppen - wird dies unter-
lassen, leidet das äußere Aussehen der Fertigware. 
Der Salzungsprozeß. Das Salzen verleiht dem Räucherfisch erst sein anspre-
chendes Aussehen. Die Salzungsdauer hängt von der Größe und Dicke der Fische 
ab und beträgt in einer bis zu 75 ~ gesättigten Salzlösung für ein kleines 
Filet wenige Minuten und bis zu 15 Minuten für ein großes Filet. Innerhalb 
einer Partie Fische sind Änderungen in der Zeitdauer der Salzung zu vermei-
den. Jede Partie Fische sollte möglichst schnell in die Salzlake gebracht 
werden und nach dem Salzungsprozeßebenso schnell wieder herausgenommen wer-
den. In einem Salzlakebehälter sollen nicht zu viele Fische auf einmal ge-
salzen werden. Die Konzentration der Salzlake nimmt mit ihrer Verwendung ab, 
weil sie mit aus dem Fisch stammenden Wasser verdünnt wird und andererseits 
auch vom Fisch Salz aufgenommen wird. Deshalb muß die Konzentration der 
Salzlake regelmäßig überprüft werden. Gegebenenfalls muß zusätzlich festes 
Salz in der Salzlake aufgelöst werden um die Salzkonzentration auf 70-80 ~ 
Sättigung zu halten. Die Verwendung einer höheren Salzkonzentration ist un-
geeignet. Um den Salzungsprozeß richtig beurteilen zu können sind Geschmacks-
proben erforderlich. Extra starkes Salzen hat auf die Qualitätserhaltung nur 
geringen Einfluß, kann aber den Geschmack verderben. Erzeugniss'e mit über 
2,5 ~ NaCI erweisen sich für die Mehrzahl der Verbraucher als zu salzig. 
Wenn das Salzen beim tiefgefrorenen und wieder aufgetauten Fisch zu einem 
äußerlich wenig ansprechbaren Produkt führt, ist der Fisch zu lange bei zu 
hoher Temperatur gelagert "orden - normalerweise gibt gefrorener und aus-
reichend kühl gelagerter Fisch ein sehr gutes Endergebnis. Die Salzlake sollte 
regelmäßig - wenn möglich täglich, mindestens jedoch alle 2 oder' 3 Tage - er-
neuert werden. Durch einen alten Fisch wird eine frische Salzlake verunrei-
nigt. Der Schaum muß in regelmäßigen Abständen von der Lake entfernt werden. 
Der Abtropfvorgang. Nach dem Salzen müssen die Fische sofort aufgehängt wer-
den, da sie sonst zusammenkleben wenn sie über Nacht in ~örben aufbewahrt 
werden. Das Abtropfenlassen sollte mehrere Stunden dauern, am besten in einem 
_2 oKühlraum mit einer Temperatur die nicht unter C liegt, dadurch wird ein 
sehr gutes Aussehen des Fertigproduktes sichergestellt. Der aufgehängte Fisch 
muß auf Fehler untersucht werden - Blutreste, Schuppen, Schmutz und parasi-
tische Würmer sind zu entfernen. Räuchern in herkömmiichen Räucheröfen. Die 
Räucheröfen sind sauber zu halten. Teerablagerungen können leicht abblättern 
und auf die Fische fallen; außerdem kann ein schmutziger Räucherofen leicht 
Feuer fangen. 
Die Räucherkammern müssen ständig auf einwandfreie Arbeitsweise überprüft 
werden. Die Bodentüren, die für die Luftzufuhr verantwortlich sind, sind zu 
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kontrollieren ob sie leicht aufgehen und dicht schließen. Ein Qualitäts-
produkt, das gut haltbar ist, muß während des Räuchervorganges 12-14 ~ 
seines Anfangsgewichtes verlieren . Das Feuer im Räucherofen ist stets unter 
Kontrolle zu halten damit es nicht unnötig aufflammt und die unteren Fisch-
lagen unbrauchbar macht. Zu starkes Feuer darf niemals mit Uasser eingedämmt 
werden. Ansammlungen von Asche sind zu vermeiden, ebenso die Verwendung all-
zu nasser Sägespäne. Der Räucherofen soll nicht schon mehrere Stunden vor 
Räucherbeginn mit Fischen beschickt werden - die Wärme, die in den Ziegel-
steinen gespeichert wird, könnte den Fisch verderlilen. Auf keinen Fall sollte 
der Räucherprozeß in irgendeiner Form beschleunigt werden. Das Verpacken. 
Der geräucherte Fisch darf nicht heiß verpackt werden, er muß in einem sau-
beren Raum mit guter Luftzirkulation ers~ abkühlen. Für größere Partien 
Fische sind hierfür 2 Stunden nötig, bei Verwenduhg von Ventilatoren kann 
diese Zeitspanne abgekürzt werden. W~nn vor dem Verpacken zum Abkühlen der 
Fische ein Kühlraum in Anspruch genommen wird, sollte dort die Ware nicht 
zu lange lagern, weil sonst die hierdurch gewonnenen Vorteile wieder in . 
Frage gestellt werden. Warmer Räucherfisch, der in einem Kühlraum weiter 
verarbeitet wird, dunstet nämlich schlecht aus und verliert seinen Glanz. 
Beim Verpacken in Holzkisten sollte als Unterlage eine Lage Papier verwendet 
werden. Am besten wird der Fisch ganz in Papier verpackt - dies hält Schim-
melwachstum zurück, verbessert die Hygiene und die äußere Aufmachung. 
Hygiene . Die Fußböden in den Betrieben sollten aus leicht zu reinigendem, 
undurchlässigen Material bestehen. Rissige Betonfußböden sind ungeeignet. 
Täglich müssen alle Fußböden gewaschen und sämtlicher Abfall entfernt wer-
ddn. Die Wände sollten bis zur Decke gekachelt sein und regelmäßig gerei-
nigt werden. Schneide- und Filetierbretter müssen vollkommen frei von 
Schleim sein - wiederholtes Waschen ist hierzu erforderlich; ebenso müs-
sen die Messer immer sauber sein. Die Abflußanlagen sollten täglich kon-
trolliert werden, sie sollen leicht zugänglich sein und regelmäßig gereinigt 
werden. Offene Abflußanlagen außerhalb der Gebäude sollten abgedeckt sein. 
Die Abfallbehälter müssen jeden Tag geleert und mit einem geeigneten Wasch-
mittel gesäubert werden. Alle Transportbehälter für Halb- und Fertigwaren 
sind täglich nach Gebrauch zu reinigen. Salzlake-Tanks sollten nach dem 
Ausgi eßen alter Lake mit heißem \iasser kräftig gescheuert und mit einem 
geeigneten Was~hmittel ausgewaschen werden. Um alle Spuren von Waschmittel 
und Schmutz zu entfernen, sollten die Tanks mit Wasser ausgespritzt und an-
schließend mit einer Hypochlorit-haltigen Desinfektionslösung (1 mg/Li) ge-
scheuert werden. Die Desinfektionslösung soll reichlich verwendet werden. 
Nach etwa 20 Minuten dauernder Einwirkungszeit kann nach Entfernung der Des-
infektionslösung neue Salzlake angesetzt werden. Tanks aus Holz oder Stein-
gut können auf diese Weise aber nicht restlos von Bakterien befreit werden. 
Deshalb wird empfohlen, die Tanks aus rostfreiem Stahl oder anderem geeig-
neten Material herzustellen. 
F. Gehring 
Institut für Fischverarbeitung 
Hamburg 
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5. VERSCHIEDENES 
a) Personalien 
Prof.Dr. Ludorff gestorben 
Völlig unerwartet verstarb am 15.April in Hamburg Professor Dr.· LUDORFF. 
Ein Herzinfarkt setzte seiner unermüdlichen Arbeit ein Ende. Die Verset-
zung in den Ruhestand am 31.10.1963 bedeutete für ihn keine Muße. Viele Ar-
beitspl äne auf wissenschaftlichem und künstlerischem Gebiet sollten noch er-
füll t werden. 
